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Gremios acuicolas valoraron presencia
regional en Expo Osaka 2025 de Japon

PROCHILE. Delegacion integrada por representantes del Consejo del Salmaén, de SalimonChile, AmiChile, de la Asociacion de
Erizos de Mar de la Décimay Undécima Region y el Club de Innovacion Acuicola, participaron en la Semana del Mar:
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aSemana del Mar en la
L Exposicion  Universal
2025 que se celebra en
Osaka, Japon, tuvo un balance
positivo para los gremios parti-
cipantes. Durante cinco jorna-
das-del 2al 6 de junio- el pabe-
llon de Chile en la Expo Osaka
2025, se convirtié en un punto
de encuentro internacional
dondelacalidad, lasostenibili-
dady laidentidad territorial de
los productos del mar fueron
protagonistas frente al exigen-
te mercado japonés.

LaRegién de Los Lagos es-
tuvo presente con una delega-
cién de gremios estratégicos
como la Asociacion de Erizos
de Mar de la Décima y Undéci-
ma Region, el Consejo del Sal-
mon, SalmonChile, AmiChile,
y el Club de Innovacién Acui-
cola, que participaron con un
mismo propésito: mostrar al
mundo que detrds del salméon,
los mejillones o los erizos hay
un pais comprometido con la
excelencia productiva, la traza-
bilidad y la diversificacion de
mercados.

Ricardo Arriagada, direc-
tor regional de ProChile . afir-
mo que esa participacion en la
Expo Osaka representa el tra-
bajo colaborativo entre empre-
sas, gremios y las regiones de
Los Lagos y de Aysén.

“Esta visibilidad internacio-
nal reafirma que nuestros pro-
ductos del mar no sélo desta-
can por su calidad, sino por su
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identidad territorial y enfoque
sostenible”, agrego Arriagada.

El director regional de Pro-
Chile especificé que hubo “va-
liosas instancias de encuentro,
donde gremios y representan-
tes del sector pudieron conec-
tarse con un ecosistema acui-
cola invitado especialmente
para cadaactividad. Fue unes-
pacio que permitio generar si-
nergias entre los alimentos del
mar y las soluciones tecnologi-

cas, avanzando juntos hacia
objetivos comunes”.

SALMON Y MEJILLONES

Unode losgrandes protagonis-
tas en la Expo Osaka fue el sal-
mon chileno. A través de de-
gustaciones, seminarios espe-
dalizados y encuentros conim-
portadores, su posicionamien-
to como producto estrella se
presento con fuerza. Particu-
larmente el salmén coho, espe-

cie altamente valorada en ese
pais, donde Chile se ha conso-
lidado como proveedor clave.

Melanie Watmore, directo-
ra Marca Salmon de Chile, en-
fatizd que “para la industria es
fundamental estar presentes
en instancias como esta, orga-
nizadas por ProChile, ya que
nos permiten mostrar al sal-
maén chileno como un alimen-
to de calidad, seguro y produ-
cido de forma sostenible” y

US$1.072

millones en envios desde
la region a Japon, de sal-
mon y mejillon chileno, se
realizaron en 2024, segtin
informad ProChile.

afiadi6 que “esperamos seguir
posicionando a Chile como un
productor confiable de alimen-
tos del mar”.

La Region de Los Lagos li-
dera las exportaciones nacio-
nales de salmény mejillén, dos
especies que concentran una
creciente demanda en Asia.

En 2024, segin cifras de
ProChile con datos del Servicio
Nacional de Aduanas, Japén
fue el segundo destino mas im-
portante para los productos
del mar chilenos, con envios
por US$ 1.072 millones, reafir-
mando su posicion como socio
estratégico.

A esta presencia se sumo
con fuerza el sector mitilicul-
tor, que también desplegd sus
sabores en una degustacion a
los visitantes del pabellon chi-
leno. “Lapresencia de la mitili-
cultura chilena en Osaka re-
fuerza el hecho de que nuestro
producto es global. Estamos
presentes en masde 60 paises,
yJapén es un mercado clave”,
sefialo Rodrigo Carrasco, direc-
tor ejecutivo de AmiChile.

En el pabellon chileno, el
erizo de mar tuvo unrol prota-
gonico como una exquisitez
dentro de la gastronomia japo-
nesa. Asifue comosellevoa ca-

88 %

de las exportaciones chi-
lenas de erizo en 2024, fue-
ron enviadas a Japon, lo
que represento ingresos
por us$ 53 millones.

bo una promocién en la cade-
na de sushi giratorio Kura
Sushi, para lo que disefiaron
un plato especial, lo que per-
miti6 visibilizar el origen chile-
no del producto y acercarloa
los consumidores japoneses.
Guillermo Roa, vicepresi-
dente de la Asociacion de Eri-
zeros dela Décimay Undécima
Region, dijo que en ese pais se
valora la calidad, la inocuidad
y la trazabilidad. “Estar aqui
fortalece la relacidn comercial
y cultural que venimos culti-
vando desde hace afos”.

INNOVACION AcuicoLa

La Semana del Mar fue una
gran oportunidad para visibili-
zar el ecosistema de innova-
cién acuicola chileno. Adolfo
Alvial, director del Club de In-
novacién Acuicola, participd
junto a empresas del rubro en
unseminariorealizado previa-
mente en Tokio. “Fue unaoca-
sion excepeional para mostrar
que nuestras soluciones tecno-
logicas estdn al nivel de los
mercados mis desarrollados.
Chile no sélo exporta produc-
tos, también exporta conoci-
miento aplicado y experiencia
territorial en acuicultura”, des-
taco Alvial. 3
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